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 Kerupuk merupakan camilan khas Indonesia yang bersifat kering, 
ringan, dan porus. Kerupuk, saat ini, sudah semakin banyak 
dikembangkan jenisnya untuk memperbaiki cita rasa serta nilai gizi dari 
kerupuk,salah satunya adalah kerupuk ikan. Sebagai usaha 
penganekaragaman produk kerupuk ikan dan penganekaragaman produk 
olahan mujair, maka dalam penelitian ini digunakan mujair sebagai bahan 
tambahan dalam pembuatan kerupuk ikan. Mujair memiliki kadar protein 
19,14% sehingga dapat dimanfaatkan untuk meningkatkan kadar protein 
kerupuk ikan.  
 Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan faktor tunggal, yaitu penambahan ikan mujair 
yang terdiri dari 5 (lima) taraf perlakuan, yaitu ikan mujair 0%, 10%, 
20%, 30%, dan 40% (I0, I10, I20, I30, I40). Parameter pengujian kerupuk 
ikan antara lain kadar air dan kadar protein (kerupuk mentah), volume 
pengembangan, daya patah, daya serap minyak, warna secara obyektif, 
dan organoleptik yaitu kesukaan terhadap warna, kerenyahan, dan rasa 
(kerupuk setelah digoreng). Data hasil organoleptik selanjutnya dianalisa 
statistik menggunakan uji analisis varian (ANAVA) pada α = 5% untuk 
mengetahui apakah ada perbedaan nyata antar taraf perlakuan dan 
dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) untuk 
melihat taraf perlakuan yang dapat memberikan perbedaan yang nyata. 
Pemilihan perlakuan terbaik didasarkan pada uji pembobotan. 
 Hasil perlakuan terbaik yang diperoleh adalah perlakuan T 100I20 
yaitu kerupuk dengan tapioka 100% dan ikan mujair 20%. Kerupuk 
mentah dengan perlakuan T 100I20 memiliki kadar air 10,43% dan kadar 
protein 5,83%. Kerupuk dengan perlakuan T 100I20 yang sudah digoreng 
memiliki karakteristik volume pengembangan 453 kali, daya patah 14,30 
N, daya serap minyak 8,22%, warna (Lightness 50,30; redness 24,63; 
yellowness 9.03, ∆E 9.15), dan uji organoleptik (warna 5,50; rasa 5,40; 
kerenyahan 5,09). Skor uji pembobotan meliputi kadar protein, volume 
pengembangan, dan sifat organoleptik dengan skor  0,6120. 
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 Crackers are snack from Indonesia that are dry, mild, and porous. 
Crackers, nowadays more and more types are being developed to 
improve the taste and nutritional value of crackers, one of which is fish 
crackers. In an effort to diversifying products of fish crackers and tilapia 
products, hence in this study used tilapia as an additional ingredient in 
the manufacture of fish crackers. Tilapia have 19.14% protein content so 
that it can be used to increase the protein content of fish crackers.  
 The research design will be used Randomized Block Design (RAK)  
with a single factor, there are the addition of tilapia fish, which consists 
of 5 (five) level of treatment, tilapia 0%, 10%, 20%, 30%, and 40% (I0, 
I10, I20, I30, I40). Parameters will be analyzed are water content and 
protein content (for crackers),  expansion, fracturability, oil absorption, 
objective colour and organoleptic such as liking of colour, crispness, and 
taste (for crackers after being fried). Organoleptic results then will be 
analyzed by varians test (ANAVA) at α = 5% to knowing real influence 
and then will be analyzed with Duncan’s Multiple Range Test to show the 
treatment which most influence the crackers. The best treatment is chosen 
by weighing test. 
 The best treatment is T 100I20 with 100% tapioca dan 20% tilapia 
fsh. Crackers with this treatment have 10,43% water content and 5,83% 
protein content.Cracjers after being fried have characteristics 453 times 
volume expansion, 14,30 N fracturability, 8,22% oil absorption, colour 
(Ligthness 50,30; redness 24,63; yellowness 9.03, ∆E 9.15),and 
organoleptic test (5,50 for colour; 5,40 for taste; 5,09 for crispness. 
Weighing test  are protein content, volume expansion, and organoleptic 
tet. Thesscore is 0,6120. 
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